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Omówiono występowanie chorobotwórczych bakterii Escherichia coli O157 
w produktach spożywczych w Polsce w latach 2007–2008. Próbki żywności, za-
równo pochodzenia roślinnego, jak i zwierzęcego, pochodziły z obrotu. Wśród 
szczepów chorobotwórczych wyizolowanych z żywności z obrotu przez Labora-
torium Zakładu Badania Żywności i Przedmiotów Użytku NIZP-PZH oraz labo-
ratoria Państwowej Inspekcji Sanitarnej w latach 2007 – 2008, pałeczki E. coli 
O157 wykryto tylko w 0,5% próbek. Wszystkie szczepy pochodziły z próbek wa-
rzyw: marchew, kapusta pekińska, sałata, rzodkiewka .

Hasła kluczowe: Escherichia coli O157, żywność, metoda separacji immunomag-
netycznej.
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Gatunek Escherichia coli obejmuje szereg szczepów, z których część może być 
patogenna. Na podstawie budowy antygenowej podzielono je na grupy: enteropato-
genne (EPEC), enterotoksyczne (ETEC), enteroinwazyjne (EIEC), enteroadhezyjne 
(DAEC), enteroagregacyjne (EAEC) i enterokrwotoczne (EHEC) czyli werotok-
syczne (VTEC).

Werotoksyczne Escherichia coli charakteryzują się wytwarzaniem werotoksyn 
(cytotoksyn): VT 1, VT 2 i VTe (6, 9, 10, 14).

Werotoksyczne szczepy Escherichia coli mogą być odpowiedzialne za wywoły-
wanie groźnych zachorowań u ludzi, począwszy od biegunki krwotocznej, aż do 
powikłań takich, jak: krwotoczne zapalenie jelita grubego (biegunka przechodząca 
w krwawą, z podwyższona temperaturą ciała, od 3 do 8 dni), zespół hemolitycz-
no-mocznicowy (anemia hemolityczna, trombocytopenia, uszkodzenie nerek) lub 
też małopłytkowa plamica zakrzepowa (objawy neurologiczne, uszkodzenie nerek, 
anemia hemolityczna, trombocytopenia). W skrajnych przypadkach może docho-
dzić do zejść śmiertelnych (2, 7, 8).

Zachorowania u ludzi wywołane tymi bakteriami stanowią poważny problem epi-
demiologiczny na całym świecie. Wg EnterNet w 2005 r. stwierdzono 2919 przy-
padków infekcji u ludzi, a wg Europejskiego Urzędu ds. Bezpieczeństwa Żywności 
(EFSA) w 2006 r. zarejestrowano 4 916 przypadków zachorowań u ludzi werotok-
sycznymi Escherichia coli. W Europie krajem o najwyższej liczbie zakażeń jest 
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Wielka Brytania. W 2006 r. około 85% wszystkich przypadków zachorowań zare-
jestrowano w Wielkiej Brytanii, Czechach i Niemczech. Większość stwierdzonych 
zachorowań była związana z serotypem O157 (około 33,7%). 

Serotyp O157:H7 wyizolowano po raz pierwszy w 1982 r. w USA – w Ontario, 
w czasie epidemii obejmującej przypadki charakteryzujące się krwawą biegunką, 
które wystąpiły po spożyciu hamburgerów w restauracji typu fast-food. Zatruciu 
uległo 47 osób. Kolejne przypadki w USA dotyczyły zatruć wywołanych spożyciem 
niedogotowanej wołowiny (8, 15, 16).

Latem w 1996 r. w mieście japońskim Sakai zarejestrowano w 62 szkołach 6400 
zachorowań dzieci i kadry nauczycielskiej. Objawem dominującym była biegunka 
krwotoczna. Wystąpiły również powikłania w postaci zespołu krwotoczno-moczni-
cowego. Zmarło kilkoro dzieci. Dochodzenie epidemiologiczne wskazało na spo-
życie popularnych w Japonii surowych kiełków rzodkiewek, podanych w szkołach. 
Przyczyną krwawej biegunki był szczep E. coli, serotyp O157:H7, rzadko wtedy 
izolowany.

Infekcyjna dawka Escherichia coli O157 jest niska. Doyle i współpr. stwierdzili, 
że może wynosić poniżej 10 bakterii. Willshow i współpr. wykazali, że obecność 
nawet 2 bakterii w 25 g żywności była odpowiedzialna za wywołanie zatrucia. Ta 
niska dawka infekcyjna sugeruje, że do zatrucia może dojść nawet bez namnożenia 
tych bakterii w żywności (5).

Ryzyko wywołania zachorowania po spożyciu żywności zanieczyszczonej bakte-
riami Escherichia coli O157 wynika również z dużej przeżywalności tych bakterii 
w niskim pH środowiska, w warunkach chłodniczych, jak również przy małej ak-
tywności wody oraz oporności na niektóre środki konserwujące (1, 10).

Scientifi c Committee on Veterinary Measures Relating to Public Health on vero-
toxigenic Escherichia coli (VTEC) in foodstuffs w 2003 r. określił rodzaje żywno-
ści, które mogą stanowić największe zagrożenie dla zdrowia ludzi, spowodowane 
występowaniem w nich Escherichia coli O157. Są to przede wszystkim: surowa 
i niedogotowana wołowina i mięso z innych przeżuwaczy, mięso mielone i prze-
twory surowo-fermentowane, mleko surowe i produkty z mleka surowego, kiełki, 
niepasteryzowane soki owocowe i warzywne oraz woda (3).

Według EFSA nie tylko O157, ale i inne grupy serologiczne, takie jak: O26, O103, 
O91, O145, O111, O146 były również odpowiedzialne za wywołanie zachorowań 
u ludzi (12). 

W Polsce do zakażeń dochodzi sporadycznie, jednakże dotychczas szersze bada-
nia w tym zakresie nie były prowadzone.

W związku z powyższym celowe było sprawdzenie występowania tych bakterii 
w żywności.

MATERIAŁ I METODY

Badania środków spożywczych na obecność Escherichia coli O157 wykonywane 
były przez Laboratorium Zakładu Badania Żywności i Przedmiotów Użytku NIZP-
PZH oraz laboratoria Państwowej Inspekcji Sanitarnej. Badane próbki pochodziły 
z obrotu i charakteryzowały się dobrą jakością organoleptyczną. 
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Ogółem zbadano 950 próbek: mięso i przetwory mięsne , mięso i przetwory dro-
biowe, surowe mleko i przetwory mleczne, niepasteryzowane soki owocowe i wa-
rzywne, kiełki oraz warzywa.

Drobnoustroje oznaczano zgodnie z normą PN EN ISO 16654: 2002: Mikrobio-
logia żywności i pasz – Horyzontalna metoda wykrywania Escherichia coli O157, 
z zastosowaniem procesu – separacji immunomagnetycznej oraz metodą z wykorzy-
staniem aparatu mini-Vidas z zestawem VIDAS UP E. coli O157:H7.

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE
 
W żadnej z badanych próbek żywności badanych przez NIZP-PZH nie wykryto 

Escherichia coli O157.
Natomiast laboratoria Państwowej Inspekcji Sanitarnej wyizolowały ze wszyst-

kich pobranych próbek produktów z obrotu krajowego tylko 5 szczepów E. coli 
O157. Wszystkie szczepy wyizolowano z warzyw (marchew, kapusta pekińska, 
sałata, rzodkiewka). Uwzględniając, że warzywa mogą być spożywane na surowo, 
bez obróbki cieplnej, jak również niską dawkę infekcyjną E. coli O157, należy 
stwierdzić, że istnieje ryzyko wywołania zachorowań po spożyciu takiej żywno-
ści. Według danych EFSA z 2007 r., warzywa zajmują w Europie 3 miejsce wśród 
produktów zanieczyszczonych tymi chorobotwórczymi bakteriami (3). W ostat-
nich latach występowanie chorobotwórczych bakterii E. coli O157 w produktach 
pochodzenia zarówno zwierzęcego, jak i roślinnego w Polsce, było sporadyczne. 
Potwierdziły to badania Kwiatka i współpr. (4), Szych i współpr. (13), Oska (8) 
oraz Sobieszczańskiej (12).

Wobec powyższego, do tej pory w Polsce zarejestrowano tylko pojedyncze przy-
padki zachorowań ludzi, spowodowane szczepami grupy serologicznej O157 (13) 
lub O26 (12).

Według danych Zakładu Epidemiologii NIZP-PZH w Polsce w 2006 r. zareje-
strowano 5 przypadków zatruć pokarmowych, a w 2007 r. zaledwie 3 przypadki 
wywołane enterokrwotocznymi E. coli.

Sporadyczne zachorowania ludzi w Polsce, wywołane chorobotwórczymi pałecz-
kami E. coli nie potwierdzają wyników uzyskanych w innych krajach Unii Europej-
skiej i na świecie, gdzie zatrucia pokarmowe związane z tymi bakteriami stanowią 
ważny problem epidemiologiczny (3).

WNIOSKI

Wyniki badań uzyskane przez Laboratorium Zakładu Badania Żywności i Przed-
miotów Użytku NIZP-PZH oraz laboratoria Państwowej Inspekcji Sanitarnej w la-
tach 2007 – 2008 świadczą o sporadycznym izolowaniu na terenie Polski szczepów 
E. coli O157, a tym samym o niskim stopniu ryzyka wystąpienia zachorowań
u ludzi.
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THE OCCURRENCE OF ESCHERICHIA COLI O157 IN FOOD IN RETAIL

S u m m a r y

In 2007 – 2008 E. coli O157 were tested by NIPH-NIH and sanitary-epidemiological stations in diffe-
rent kind of food: sprouts, beef meat, pork meat, poultry meat, vegetables, raw milk, salads, juice unpa-
steurized. 

E. coli O157 were detected only in 0,5% of tested samples. They were isolated from samples of vege-
tables.

The obtained results suggest that in Poland there is no serious problem of contamination of food with 
E. coli O157, but it demands further experiments.
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